Le Ricette

Cloccolato tmboscato

Meringa ttaliana

Zuceehero 560 0
Acgqua 160 9
Albune 240 9
Destrosio 40 ¢
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Cloccolato tmboscato

/Attemat’wa
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Gell seme 250 g
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Mowntare Lin planeta via
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con gli zuechert; Montare gli allbuml.

Le due lavorazionl devowno essere pronte allo stesso

momento. Versare a filo il caramello sugli albuml montati a neve, continuando a wmescolare fino

a ragolungere L volume massimo. Abbattere a 4°C primn di utilizzare.

Pan di Spagwa al cacao (per 2 fogli da 620 g)

Per Pan di Spagna Gluten free &00 kg

Uova
Acgqua

cacaop 10/12

Gelato al Cloccolato

Acgqua

s?eeolg Cloceolato Fondente

480 ¢

120 g
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Mowntare bn planetaria con frusta a fill grossi
ad alta velocltn per £-10 minutl.
versare Ln teglia eox40 (630 g clren a teglia).

Cottura: 15-20 mlnutl a 1L0°C.

R.6-2.2lt  Miscelare e lasciar viposare 10-15

1.60009  minutl prima di mantecare.



Le Ricette Cloccolato maboscato

Procedimento
Tagliare 2 fogli di Pan di Spagna delle dimensiont
della vaschetta gelato. Bagnare con Bagna al Cotntreau

(Colntreau 2200, Acqua 440 g, Zuccherp 3300).

nserire ik primo foglio sul fondo della vaschetta e

rleoprive con uno strato di variegato al Fruttl di Bosco.

RLcopr’we CON U MUOVO Strato

ol variegato al Fruttl di Bosco.

nserire il secondo foglio di Pan di Spagwa

al cacao bagnato con bagna al Colntreau

Decorare n superficle con Glassa atl Fruttl di
Bosco 0 al Lampone, inserendo decoraziont o
placere come Frutta intern, forme vealizzate con

lsomalto, ete.



